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Ballottines de volaille aux champignons

  …accompagnées de carottes glacées au sésame
Il vous faut, pour 6 personnes :

6 filets de poulet

Pour la farce…

300g de champignons de paris

150g de shiitakés
30g de beurre

1 oignon

3 échalotes

1 petit bouquet de persil

Sel et poivre du moulin

Pour la sauce…

100g de champignons de paris

50g de shiitakés
10cl de crème

20cl de bouillon de volaille

Sel et poivre du moulin

1 filet de jus de citron

Pour l’accompagnement…

1kg de carottes

40g de beurre

20g de sucre

1 pincée de sel

Graines de sésame torréfiées

Première étape, préparer la farce…
Nettoyer et hacher l’oignon, les échalotes et la gousse d’ail. Dans une poêle, mettre le beurre et faire revenir ce hachis sans trop le colorer. Hacher grossièrement les champignons et les ajouter dans la poêle. Faire revenir quelques minutes, puis incorporer le persil haché. Assaisonner de sel et de poivre, puis réserver.

Deuxième étape, préparer les filets de poulet…

Tailler les filets de volaille en deux, dans le sens de la longueur (dans l’épaisseur), de manière à pouvoir les ouvrir en portefeuille. Les aplatir à l’aide d’un rouleau à pâtisserie. Saler et poivrer

Troisième étape, préparer les ballottines…

Disposer les filets de poulet sur du film alimentaire, les masquer avec une couche de farce, rouler la viande en un gros boudin très serré dans le film alimentaire, la rouler dans un second morceau de film pour assurer une bonne étanchéité, puis faire un nœud à chaque extrémité.
Porter un grand volume d’eau à ébullition et y plonger les ballottines durant 5 minutes en maintenant l’ébullition, puis éteindre le feu et laisser cuire ainsi environ 20 minutes.

Quatrième étape, préparer la sauce…

Pendant la cuisson des ballottines

Mixer les champignons avec la crème et le bouillon de volaille, mettre le tout dans une casserole et laisser cuire quelques minutes. Ajouter le filet de jus de citron, saler et poivrer, puis réserver.

Préparer l’accompagnement…

Laver et éplucher les carottes, puis les couper en bâtonnets de même dimension. Dans une grande poêle, mettre le beurre, le sucre et une pincée de sel. Ajouter les carottes, verser de l’eau à mi-hauteur et couvrir, au contact, d’un disque de papier sulfurisé troué en son centre pour laisser s’échapper la vapeur. Laisser cuire 15 minutes à feu moyen. Ajouter un peu d’eau en cours de cuisson si besoin. Vérifier l’assaisonnement et parsemer de sésame torréfié à la fin de la cuisson.

Pour la présentation, réaliser des fagots de carottes liées par un brin de ciboulette.

Dressage…

Egoutter les ballottines, et retirer le film alimentaire, parer les extrémités et les couper en deux en biseau (ou sifflet).
Disposer les ballottines dans les assiettes, Servir avec la sauce et les carottes glacées. 

Bon appétit !
